










であったが, 各店での調味方法等の違いにより1.0% ～ 2.0%とその幅が大きかった。この塩分
濃度調査結果をもとに食品メーカーが家庭で調理する商品として開発した「減塩醤油スープ」
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単位 平均値 ± 標準偏差
％ 1.5 ± 0.2
全体 ｇ 9.6 ± 1.2
スープのみ ｇ 8.1 ± 1.1
麺・トッピング ｇ 1.5 ± 0.4
ｇ 902 ± 96
ｇ 540 ± 76
ｇ 300 ± 40
ｇ 700 ± 104
チャーシュー ｇ 27 ± 14
メンマ ｇ 22 ± 10
ｇ葱 11 ± 4
鳴門かまぼこ ｇ 4 ± 1
かまぼこ ｇ 8 ± 3
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